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وضفات الروستو الرائعة لكل مجحبي 
اللحم شهية لسفرة عامرة ومناسبة 
La j|‏ لکل آنواع العزاتم والولاتم)! 


قائمة الوصفات المصورة 
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الهلیون المشوی مغ الصنویر لعاثف القطیر بالمريى 
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الکروسکیتی سیون والبستو المعد 03 a‏ الفاصوليا البیضاء الحلوة 
راس والطماطم المشوية 
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جراتان السبانخ الخريمية 
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قائمة الوصفات المصورخ 











صدور الدجاج المشوحة مع صوص اللحم والسبانخ في صوص المخار الروبیان بالزید والئوم لدجاح المحشو بالجبن 
الثوم المعمر الكريمي مع الفراولة المخبوزة 
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السلمون المشوق مغ صلصة الفراولة الستيك بالفلفل لقائف الشراولة والروبیان على الظريقة 
المخسيكية مع صوص الفراولة الب الفيتنامية 
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لحم الريب أي المشوي 
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اللحم المشه 5 المدصون بالغفلشل الحار الیم الو لوق اللحم المشوی علق فار ساد دة اللحم المشوق الإيظالي السریغ مع 
ال عون بختوسش اشوا £ الخضروات 









اللحم المشوقی 
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م المحلی مع البطاطا الحلون 
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كلمة الناشر 


لم آجد أفضل من هذه الكلمة. والتی نشرت فى فبراير 2010 
!3 تحدثت (цай‏ عن أمى لنشرها уа‏ 5 ثانئة بمناسنية Час‏ الام.. 
ليست لدي أدتى فكرة من یکون فلانتين. ولا أعرف حتی لماذا تم اختیار هذا 
التاريخ بالذات؛ Шу‏ ألوم والدتي - رحمها الله - على ھذا: 
تعم, پاللسبة لھاء اعتادت دوما أن تقول أن كل يوم هو عيد ال ساسا ۱ 
مقاجات ومصادفات: آو РЕ‏ اشخاصض МИ a yasa‏ ناا Е‏ 
وأروع لحظات للاحتفال بالحب مع عائلتي, كاز 
كانت والدثي تجلب للخارج سجادة 
لیصل الشاي وصحون ملینه با 
المحمص٠.‏ 


5 ы С kash وكانت‎ 






الحقيقة هي انكم لو تدرون Lu‏ مرت به والمصاعب التي عانتها خلال حیاتها. 
لتساعلتم» كماما bl А‏ كيف لها أن تصدق أن الحياة حلوة. بالنسبة لي. 

يكفيني أن تكون هي آمي 
كإثيات أن 'الحياة а‏ 


لذا. مستر فلانتين: آود أن 
اغتنم هذه المناسية لأتمتی 
لوالاتی لارا , عيد عشاق 
سعید, ولاقول : لاراء أحيك . 


اما بالنسبة لکم يا مشاهدی 
فتافيت: قپا آنتم الآن تعلمون 
аа за (5‏ شقان : الصا 


لو 
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تحفظ الترافلر في ЖШ‏ في 
كات راا اتيك في طبقا 
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دير 


بسكويث السابلیه : 

1 كوب من الزید المطری 
4 كوب من السکر المغربل 
ا شاک الست 


4 کوب من الدقيق متعدد الاستخدامات 


1 ملعقة صغيرة من البیکینج باودر 


ا ملعقه صغيرة من مستخلص ЫЫ‏ 


4 کوب من مربی الفراولة 
4 کوب من السکر المطحوز 
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بسخن الفرن إلى درجة حرارة 


یضرب الزید مع السكر إلى أن 
ع الخليط фак‏ وزغب 


يضاف البيض والفانيليا ویضریا. 
ثم يضاف الدقيق والبيكينج باودر 
بالتدريج ويخلطا. 

يخلط الخليط ببطء إلى أن يتكون 
عجين طري؛ وسوف يكون العجين 
طريًا للغاية ويجب مراعاة التعامل 
معه بحرص, لکن لا يجب أن یکون 
ду‏ حالة كونه ارخا اف 
القليل من الدقيق إليه. 

يفرد العجين إلى سمك 4 ملليمتر 
تقریباء ويراعى رش الشويك 
بالدقيق جیدا. 

تقل ass li‏ والقواعد من ايل 
السابلیه. 


7 توضع القطع في صینیه خبز مفرود 
بها ورق آلومونیوم بحیث یکون الجانب 
اللامع منه إلى آعلی وتخبز لمدة 8 
دقائق: ومن شأن القطع أن تکون 
مستقرة ومحتفظة ہلوٹھا الأبيض. 

8. تترك القطع كي تيرد في الصينية لمدة 
دقيقة؛ ثم تنقل إلى طبق أو صينية 
باردة کي تبرد بالكامل. 
المربی إلى أن تخرح منها فقاقیع. 

0 توضع رؤوس السابلیه فی طبق وترش 
بمقدار سخي من السکر المطحون, 

1. تترك المربی كي تبرد قلیلا رخ يوضع 
بالملعقة مقدار 1۵ ааа.‏ 
فی الجانب السفلي من القواعد. 


2 يوضع الراسقوق المربی بجر 























۰ کوب من الدقیق متعدد الاستخدامات 
7 ملاعق كبيرة من الزبد (مقطع إلى قطع 
صغیرة) 

5 جم من السکر 

| بيضة 

3 ملاعق كبيرة من الماء المثلج 

4 صفار بيض 

5 جم من السكر المغريل 

رش من الملح 

2 ملعقة كبيرة من نشا الذرة 

1 كوب من ا لحلیب 

4 ملعقة صغيرة من مستخلص ШШШ‏ 
0 جم من الزید المطرى 

4 كوب من السكر المطحون (منخول) 
1 ملعقة کبیرڈ من مسحوق الكاكاو غير 
المحلی 

2 ملعقة كبيرة من الما ء المغلي 

2 ملعقة صغيرة من روح البرتقال 

2 ملعقة كبيرة من مسحوق القهوة الفورية 
3 ملاعق كبيرة من ماء زهر البرتقال 

1 ملعقة كبيرة من بشر قشر البرتقال 


للتزیین : 

کرز محلی 
شوكولاتة للتزيين 
زهور بنفسج بلورية 
بذور قهوة محلاة 


1 اعداد العجين: ينكل النشيق في 
وغاء كبير الحجم. 

2. باستخدام سكين يقطع الزبد في 
الدقيق إلى أن يتوزع بالتساوي 
ويصبح الخليط مثل البقسماط. 

3 باستخنام خزکایضات إن 
الزبد والدقيق السکر ویخلط ومعه 
уйдш‏ كس عق الفاح الما 
ЯРА‏ 77 

4. يشكل العجین على شکل كرة ویلف 
في ورق آلوموتیوم أو بلاستيك. 

5 تحفظ كرة العجین في الثلاجة لمدة 
30 دقيقة. 

6 يسكن الفرن الى درجة حرارة 
250 متوبه. 
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على سطح مرشوش بالدقیق 
تفرد S‏ 5 العحین الی سمك و 
بوصة (3 مللیمتر). 


И‏ لصينية. 


يخبز البيتي فور قبل اضافة 
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0 دقائق أو إلى أن یکتسب 
اللون الذهبي. 

تحرر قواعد البيتي فور 
المخبوزة من الصينية بحرص 
پاستخدام سکین, ثم تبرد على 
وکا 

„су‏ الحشو؛ بخلط صفار 
البيض مع السکر المبرغل 
والملح ونشا الذرة ЬЕ:‏ 

هن الحليب في وعاء متوسط 


الحچم. 


у”‏ متوسطه الحجم یسخن 


‚ыш! БЕР الجلیب‎ 48, 414 


224 بقلب 20 من г‏ 
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9. بذاب مسحوق القهوة في 1 ملعقة 
м$‏ 5 من РЫ!‏ المغلى مع واحدة 
20. بخلط ماء زهر البرتقال ویشر 
البرتقال مع الحصة الأخيرة. 


]2. بستخدم قرطاس حلواني به قوهة 
محززة لضخ كل نوع من كريمة 
الفائيليا المنكهة على ثلث كمية 
الي فور الفخیوز: ثم يوضع 
البيتي قور في الثلاجة لمدة 


3 للتزبين: توضع أنصاف الکرز 
" المحلى وشوكولاتة التزيين وزهور 
" البنفسج البلورية او بذور القهوة 

المحلاة على البيتي فور كما هو 
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4 کوب من الفراولة الطازجة 

1 ملعقه рб‏ من الماء اليارد 

۶ ملعقة صغيرة من الجيلاتين (بدون نكهة) 
1 ملعقة كبيرة من عصير العنب الأحمر 

4 ملعقة صغيرة من بشر البرتقال 

۷6 كوب من الكريمة الثقيلة 

سفق کی وم заь‏ 

] عبوة من عجین الجولاش (مقطع ومشکل ومخبوز 
في آکواب صغیرة) 

4 ثمار طازجة من الفراولة مقطعة إلى آربا ع 
وکریمه مخفوقه للتزبین 





الجيلاتين ویترك الجيلاتين فيه ليلين لمدة 
دقيقةء ثم بقلب على نار منخفضة الحرارة 
إلى أن يذوب. 


في وعاء صغير الحجم تخلط القراولة مع 
عصير العنب الأحمر وبشر البرتقال "УЫЗ‏ 
ثم يضاف ويقلب خليط الجيلاتين برفق؛ 
ویوضع الخليط في الثلاجة لمدة ساعة. 
في وعاء ميرد صغير الحجم تخلط الكريمة 
الثقيلة مع السکر البودرة ویخفقا اسان 
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دا 1 ملعقة صغيرة دن الكردمة في کل 
كوب من الجولاش: تليها 1 ملعقة صغيرة 
هن حث Š‏ القراولة. 

توضع الكريمة المخفوقة على اللا 
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| لعي RISI‏ 
Š ۱‏ : یالمریی. 0 
هن الفراولة بالمر 
ند 


2 3 1 = 
۱ ۱ 9 طبقة و احدة 
TEE‏ - 
۱ تقر «шы‏ د 
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„ай у ыс га‏ الحجم ШШ ы;‏ ۳" 7. تقطی المقلاة وتخفض درجة الحرارة إلى 
لعة 2 كبيرة من الخل البلسمي СЫ‏ ويقية السكر لمدة دفقة إلى ان فصتم منخفضة ويطهى الاوملیت لمدة من 3 الى 4 


غيرة من السکر الابیض м‏ دقائق أو إلى أن تكتسب قاعدته اللون البني 
وت ہکا جا اه 8. تضاف القراولة بملعقة إلى منتصف الاوملیت. 
حا پاستغدام سات الاوملیت | 
шары ср з 4‏ وا ан‏ 1 لا يطوى الاوملیت إلى 
الصفار مع البیاض إلى أن یمتزجا تماما نصفین على الحشو. 
š‏ الأومليت رش نا 
5 در سل د л‏ 0 بوصة يذاب ЭУ‏ سس ” وملیت في طبق ويرش بالسكر 


الزيد على نار متوسطة الحرارة (تستخدم مقلاة 
غير لاصقة لعمل 2 قطعة من الأومليت) 








الم فاد بر 


فطع А ба‏ السلمون 
sl)‏ نوع السمك المفضل) بدون جلد 


الصلصة: 

1 خيارة مفرغة а Ы.‏ ناعمًا 

| بصلة خضراء مقطعة إلى شرائح رفيعة 

1 ملعقة كنيرة Ыла‏ الكزيرة المقطعة 

3 لی 4 علاعق اكييرة هن خل الارز 

2 كو اين الفزاولة الظازجة (مقشرة ومقطعة إلى 
مكعبات صغيرة) 

[فليفلة رومی صفراء مقطعة إلى مكعبات صغيرة _ 
ملح وفلفل اسول حسب الذوق ۱ 


الق 

ase 1‏ من الزيد غير المملح )125 =( 
1 فص من الثوم 

1 ملعقة уы‏ من العسل 

2 ملعقة كبيرة من صوص الصویا 

| ملعقة كبيرة من عصير اللیمون الطاز ج 


1. يخلط الخیار مع البصل الاخضر والکزبرة 
والفلقل الرومي والخل, ثم یقطی الخليط . 
ویوضع في الثلاجة لمدة ساعة على الأقل, 
وتضاف إليه الفراولة قبل التقدیم مباشرة. 


2. في قدر صغيرة الحجم یذاب الزبد ویطهی 
فيه الثوم على نار منخفضة الحرارة, ثم ۱ 
يضاف العسل وصوص الصويا وعصير 
اللیمون ويطهوا لمدة دقیقتین؛ ثم يوضع 


الخليط جانبًا. ۱ 
3. تجهز المشواة وترش جيدًا بالزیت. ثم 

يدهن السلمون بالصوص ويشوى لمدة من 

4 إلى 5 دقائق على کل جانب. ۱ 


بقلب, ثم مرة أخرى عندما ينضج. 


5 بنقل السلمون إلى طبق تقديم دافئ وتوضم 
عليه АА А ААИ‏ 
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1 قطعة من ستيك الخاصرة (وزن 500 
جم) مقطع إلى ستمك 1 Gas:‏ 

1 ملعقة كبيرة من خردل الدیچون 

1 فص مفروم من الوم 

2 ملعقة صغدرة من الفلفل الأسود 
المطحون 

1⁄4 ملعقة صغيرة من الملح 


2 ملعقه كبيرة من زیت الریتوق 
2 فص مفروم من الوم 


3 ملاعق كبيرة ЗЬ:‏ 

1 ملعقة كيرة كن الل 

⁄1 ملعقة صف رد من الملح 

1⁄4 ملحقة ق 98 ЈА‏ لأسود 
المطحون 

1 كوي امن الريحان الطازج الققطع آي 
البقدونس 





و ييسخن اللآنت في 5. 
قدر على ا “تترتتظة الحرارة. 

يضاف البصل والنوم والفراولة 

المحجمدة ویطهوا مع التقلیب من 

كين الى اخر لمدة من 5 إلى 6 ١‏ 6. 
MB‏ أو إلى أن تطری الفراولة. 

بضاف الخل والعسل والملح 

والفلفل الأسود ويستمر في الطهي 

لمدة دقيقتين. کی 
يهرس خليط الصوص في УАП‏ 

ثم يوضع جانبًا . 


لاعدایاتا 


لإعداد الستيك, في وعاء صغير 
الحجم يخلط الخردل مع الوم 
اللحم بالخليط. 

بشوی الستيك على مشواة ساخنة 
إلى أن يبلغ درجة النضوج 
المرغوية؛ ثم يترك ليرتاح لمدة 5 
دقائق. 

يقطع الستيك إلى قطع رفيعة عبر 
النسيج: تم ترص القطع في طبق 
تقديم ويرش عليها الصوص. 


بزين بالريحان. 
















4 کوب من شرائع الفراولة 

2 ملعقة كبيرة من خل الارز 

1 ملعقة كبيرة من زیت السمسم 

1 ملعقة كبيرة من السکر 

2 ملعقة صغيرة من صوص السمك 

او аЬ‏ صغدرة من رقائق الفلقل الخار 


اللقائف : 

#4 رطل من الروبیان المقشر المطبوخ 

لا ملعقة صغيرة من خل الأرز أو الخل оды!‏ 
8 أفرخ سبرینج رولز من الأرز 

6 ورقة نعناع 

1 عرق كزبرة 

كوب من الفراولة المقطعة إلى أرباع 

كوب من الخيار المقشر والمقرغ من البتور 
قطم إلى شرائط بحجم 42147 بوصة) 


эт. 















ЖЫЛЫ! أن يصبح‎ ае, 
ا ا ام تضياف رقائق الفلفل الخار‎ 
أن تمتزج بالخلیط ونظل‎ ИЕЫ 

: ظاهرة في الوقت ذاته. 

لاعداد اللفائف, في وعاء يقل الروبیان 
ي الخل ثم يوضع جانيًا . 


وان إلى أن تلين وتصبح مرنة» ثم تمسح 
لمت بمنشفة لازالة أي (уе‏ 


* 


ترص ورقتا نعناع وعرقا کزبرة و3 قطع 
من الفراولة و3 دیول من الروییان و3 
شرائط من الخیار في منتصف اللفافة. 


ثم يطوى أسفل اللفافة على الحشو 


ثم الجوانب. وتلف اللفاقة على شکل 





اللفائف السبم. 
_ تقدم کل لفافة مع 1 ملعقة كبيرة من 


اسطوانة محکمة. ثم تكرر العملية مع بقية 
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6 مکعبات سميكةيمتوسطة#الححم من جبن الحلوم 

3 ببضات 

1 ملعقه كبيرة من كريمة الطهي 

#4 ملعقة ضغيرة من الملح 

ز,ملعقة کبيرة من أوراق النعنا ع«الطارحة (ЕЕ)‏ 
| ملعقة كبيرة من زیت الزيتؤن 

= 2 ملعقة كبيرة من الزيتون المقظع 

es‏ رشة من الفلفل дй ШИ ыды!‏ چه الخلیط) 











قا د يسوج صوصو | kk s рыз‏ سی اس =I si‏ 2 رب Е‏ 3 





1 يحمر جين الوم في زیت الزیتون إلى أن یکتسب اللون 


3 یخفق البيض مع الملح والكريمة. 


са 4‏ البيض غل ال فا ها تین 
درجة الحرارة. 


5. بعد مضي 4 أو 5 دقائق برقع الغطاء عن المقلاة ويرش 
الفلفل الأسود المطحون على الوجه, ثم يقدم الطبق. 


ملاحظة: من أجل تقديم أفضلء فمن المطلوب استخدام مقلاة 











۳ 


بصل | 
ماء بارد 


Š 





al] 
بصل‎ 


سس 
: + كه 
Ë‏ 15 
+ — 
— مد 
,7 
کا 
و 
Ж‏ 
٭ вы‏ 
نے 
т}‏ 
1 
اش 
بو 
`x г‏ 


يقد 


م مع البصل والخبز 


ي 





يوضع 


دقيقة على نا 


25 


.- ة من الملع وأ 


خری من 


2 


чут 


53 
ك كي 


و 


ضح لمدة من 15 إلى 20 
اسطه الخرا 


2 


٠۵ از‎ 


) 


2 


32 
الپایریگا 


Š уза 
[ 


الماء 


š, 


1 


+ 


41| 


1 


4 
д 


} = | 


يحت الا 


ن 
:لثم يقرا 


- 


5 
т 
ы 


# 


2 


1 


إلى 3 آکواب من 


فص مفروم من 
قة كبير 


5 


من 


| 


زیت 


| 


š 
# 


تی 


3 


wh 


д, 


ف 


مسخوق 


= 


= ی 


© 


ن ممتزج مع 


إلى أ 


اللحم. 


1 
2 


من موی 
الثوم 


2 


| 


بالملح 


و 


لاسود: 


0 جم 
كوب 





بشوح 


| 
ف 


21) 


3 





من || 


* 


= 


= 


وخ 


لوم 





لز 


بت النباتي حتى تفوح ر 


۸ 


اک 


نم 





3 


لطر 





+< 





ا 
1 
EE‏ 





4 (لحم غنم 
ملعقه 5..5 لک 
EKE‏ 
مطبوخ ومفروم) 
2 بيضة 
ےر کت لأسود 
{АЙ музы .‏ 
Ge‏ لمحم لمحمص 
1 ریس 


ега‏ لا إلى آن پذوب 
| القاورمة فى المقلاة الى 
чі. #‏ 
بحمص الصنویر النیی الى ان یکتسب 
5 .. 


сураба‏ لمکونات التي في 

على | | 

и ۳ * А, ۱ وی‎ 

المقلاة مباشرة, ولکن لا د йй,‏ 
| 853 مد 


= أ š‏ 
تخفض وہ 2 
ааа 2‏ 20 
7 ? 








قلاة؛ ویوضع 
فع الغطاء عن йы s=‏ 
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x‏ الخضروات والمخلل 
Роя‏ ; 
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أفضل: فمن 
حظة : من أجل عم р‏ 
چ مقلاة عادية في حا 
З‏ تحدم | 
9 
توافرها. 





1 مرفي مقلاة كبيرة الحجم تشوح الخضروات ومعجون 
الفلفل الحار في زیت الزيتون.. 


а‏ 2« بسرب [ еш = : ЕЕ‏ الكريمة إلى آن یمتزجا حا 


ЧЕ H 3 ۱‏ 1 : 31 8 | لاوفلیت دون وضع غطاء. 
سرا 4 у 2 баз š‏ دقانق قلبله : عندما - تست القا ع. تغطی 
المقلاة وتقفض درجة الحرارة. 
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ا و ы ИШ.‏ كي ينضح على نار منخفضة 
6 بیضات s sss‏ رة لمدة 5 دقائق تقرییا. 
= امت کا š‏ 6 برفع الفطاء عن المقلاة ویقدم الأوملیت. 





2 فص ففروعس التوم 

[الحبة طماطم جامدة (مفرغة من البذور ومقطعة 
إلى مکعبات) 

2ملعققکیرۃ من الریحان الظار ج (مقطم تاعما | 
4 یلاعق کبيرة من زیت,الزیتون 

1⁄4 ملعقة صغيرة аа‏ الفلفل жа?!‏ الحار 
(اختیاری) 

2 ملعقة كبيرة من كريمة الطهي 
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بعض مضني 3 دقائق: عندما یکون 
وجه البیض لا یزال bk‏ یرفع 
الغطاء عن المقلاة وبوضع جبن 
البارمیزان على الوچه. 

تغطی المقلاة مرة آخری لمدة من 
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ينقل الأومليت إلى طبق تقديم ويقدم 
د سلطا الخضراء БУШ‏ 
وخبز الباجيت الفرنسي. 
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تكفى الوصفة فردين 


مدة الإعداد: 10 دفائق 


مد 8 الط [Жу‏ دشقة 


ی 


المقادير 


2 بيضة (یفضل أن يكون البيض من طيور مزرعة 
حرة الحركة أو عضویا) 


0 ملل من الحلیب 3 


4 ملاعق كبيرة من السکر البني 

پشر وعصیر | برتقاله كبيرة الحجم 

3 حبات من الکمثری أو التقاح أو 2 حبة من 
السفرچل (مقشرة ومقطعة إلى اتصاف) 
0 جم من الزيد + 2 قطعه صغيرة اضافیه 
حفنة من الزییب 

1⁄2 ملعقة صغيرة من القرفة 

4 شرائح سميكة من خبز البریوش الفرنسي 
Ш‏ وسكر مطحون للتقدیم 





| ره‎ ۱ 5 1 ۹ 0 2-11 ۳ H 1 
K ш 9 1 5 ر‎ = 9 ЕЧ а معد‎ 3 š жы 
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CO الط‎ 
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فی رعا А8‏ الحجم يخفق البيض مع الحليب و[ ملعقة كبيرة من 
ЩЙ‏ البني وبشر البرتقال: ثم بوضع الخليط جانبًا. 

توغ الفاكهة من البذور وتقطع إلى قطع بحجم 1 بوصة تقريبًاء ثم 
ملاعق الكبيرة الأخرى من السكر البني وعصير البرتقال والزبيب 
والقرفة: ويغلى الخليط ثم بترك لينضج برفق لمدة 5 دقائق إذا كانت 
الفاكهة المستخدمة هي التفاح أو الكمثرى؛ ولمدة 10 دقائق إذا كان 
المستخدم هو السفرجل: إلى آن تكرمل الفاکھةء ثم ترفع عن النار . 
فى تلك الأثناء تذاب قطعة من الزبد فى مقلاة كبيرة الحجم مضادة 
للالتصاق على نار متوسطة الحرارة, ثم يغمس خبز البريوش فی 
خليط البيض مع التاکد من أنه مغطى بالخليط من جميع الجوانب. 
ويترك خليط البيض الاضافی للتساقط من على الخيز: ثم تحمر 
شريحتان منه فی المرة. بحيث يحمر جاتب واحد لمدة من 3 إلى 4 
دقائق إلى أن يكتسب اللون الذهبي؛ ثم يقلب ويحمر الجانب الآخر 
متبقية فى المقلاة ومع بعض اللبنة ورشة من السكر المطحون 
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لشفي الوصفة فردین 


ала‏ الاعداد: 10 دقان 


مد الطهی: У‏ بوجد 


نو ка‏ التلج على 
الوجه: وبرش يحض 


کلف آعرف مدی جودة النقانق؟ 


هل بجدر بی آن (ус Chal‏ مجتوی 
اللحم فیها؟ 


ان су c sil)‏ محتوی اللحم في النقانق هو دلالة لا باس 
بها اطلاقا علی جودنها. علیکم باختیار النفانق التي 


сой]‏ علی نس اعلی من 7۵ بالمائة من اللحه., 
ولا بقول ملصق المحتویات Шыл]‏ تجوي دهونا أو فشرة 





۱۵۵ ۵ 017۸۷۱۳۱ ۱ تالا اد 
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تكفي الوصفة من 4 إلى 6 آفراد 


ёда‏ الاعداد : 10 دقائق 


مدة الطهی : 50 دقیقة 


المقادیر 


[ كج من الطماطم الناضجة (مقطعة إلى أتصاف) 


б‏ فصوص من a ll‏ (بالقشر) 

ریت زيتون ; 

ملح بحر وفلقل آسود مطحون حدیثا 

| بصلة (مقشرة ومقطعة ناعمًا) 

2 عود من الکرفس (مشذیان ومقطعان (eb‏ 
1 لتر من مرق الخضروات او مرق الاجاج 

1 علبة (وزن 400 جم) من القاصولیا البيضاء 
الإيطالية (مصفاة) 

حزمة صغيرة من البقدونس الطازج 

زیت زبتون بكر اکسترا 


ыл 
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بسخن الفرن إلى درجة حرارة 200 مثویة )400 فھرتھایت) وبضیط 
مؤشر الغاز على 6. 

أسفل» ويوضع معها الثوم وترش بزيت الزیتون وتتبل وتشوی لمدة 
0 دقيقة إلى أن تصبح لزجة وتكتسب حوافها اللون البني. 

في تلك الأثناء د تسخن 2 ملعقة كبيرة من زیت الزيتون في قدر؛ 
وبضاف البصل والگرقس ويطهبا لمدة 10 دقائق على نار منخفقضة 
الحرارة إلى أن يطريا لکن دون أن بتغير لونهما. 

ваар‏ وس ور من الفرن ويزال عنها القشر ویتم التخلص منه: 
ثم توضم الطماطم في القدر مع البصل والکرفس, ويخرج الثوم من 
القشر ویضاف آیضا إلى القدر مع المرق والفاصولیاء ویغلی الخلیط. 
ثم تخفض درجة الحرارة ویترك الخلیط كي ينضج على نار ادن 
لمدة 20 دقيقة. 

تقطع أوراق البقدونس تقطيعًا خشنا وتقلب مع الشوربة» ويرش بعض 
زيت الزیتون ЖЫЙ‏ على الشوزية, ثم تقدم مع شريحة من الكروستيتي 
المغطى بالبستو (انظر الوصفة التالية). 


والبستو المعد في المنزل 


" 2 


الوصفة 4 آفر آد 
هد و الاعداد: 5 دقایق 


مدة الطهی : 5 دقائق 


٦‏ من الملع وحفنه من اوراق 
الریحان في الهاون إلى ان بتحول الخلیط إلى عچین. 


گب 


بضاف بقبه الریحان ویدق 
مرة آخری الی ان تمتر ج 
كله بالعجین, ثم يضاف 
الصئویر ویدق إلى ان 
الممكن ابنیتخدام معالم 
الطعام بدلا من هذا. 
بقلب الخلط فى وعاء 
ويضاف جين البارمیزان 
اللیمون وما بکفی من ژڑیت 
إلى درك s.‏ 
بکون نصف مبتل لکن 
الذوق. 


гале j 
- اس‎ 


الزیتون. تم نقرد الیستو على الوحة: 


ما هو سر اعداد مرق خضروات جید؟ 
اخشی Ol‏ هذا بحتاج إلى استخدام الکثیر من الخضروات, 
مثل البصل والجزر وانکرفس والثوم والاعشاب. من 
сары!‏ المسنخدمة في جعل المذاق أفضل أن تطهی 
العخضر وات فقي قدر مع النقلیل من Cu‏ الی ان Сеа‏ 
ولکن لا نتسب اللون CALLI‏ تم C дш ш‏ الما сал‏ 
الخنيط علی JÜ‏ ہاالة, وهذ| ра‏ جلاوت طعهقها: 








ملاعق صغيرة من زیت الزیتون البکر 
1 

حبة كبيرة الحجم من الکراث الاتدلسي 

(=b تان‎ 


















من الكريمة الحامضة 


| #ضغيرة من خردل الدیجون 


يوضع صدرا الدجاج بين فرخین 
من البلاستيك الشفاف ویدق علیهما 
پاستخدام مطرقة لحم أو مقلاة ثقيلة إلى 
أن يصيحا مسطكين يسك متساو يبلغ 
6 بوصة تقریت L.‏ ثم یتہل الجانبان بو( 





على ا بن نیس 84у‏ الحرارة: 
ضاف الیها الدجاج ويطهى لمدة من 
قة إلى دقيقتين على كل جانب إلى أن 
اللون البني الذهبي, ثم ينقل إلى 
ويغطى كي ببقی دافنا. 
الملعقة الصغيرة المشدفية مق 
الزيت في المقلاة على نار дар.‏ ا 
É‏ الحرارة وبضاف الك 
الأندلسي ویطهی مع التقلیب المستمر 6 
مع مراعاة كشط أى أجزاء محمرة من 
المقلاة لمدة من دقيقة إلى دقيقتين إلى 
أن يكتسب اللون الذهبي البني. 
يرش الكراث بالملعقة الكبيرة المتبقیة 
من الدقيق ويقلب معه. ثم يضاف عصير 
дај.‏ قة المتبقية من 
الملح ويغلى الخلیط مع التقلیب المستمر. 
یعاد الاجاج 513 عصارة متجمعهة الى 
المقلاة. ثم تخفض درجة الحرارة ویطهی 
الدجاج إلى أن یسخن ويفقد لونه الوردي 
من المنتصف لمدة 6 دقائق تقريبًا. 








تضاف الكريمة الحامضه وتقلب ومعها 
الخردل إلى أن ینعما, ویقلب الدجاج في 
الصوص كي يغطيه. ثم يضاف الثوم 
المعمر ویقلپ, ویقدم الطبق في الحال. 
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المفادیر 


0 جم من الروبیان کبیر الحجم 
امفسول, مقشر: القرن والمنقار مزالان) 


2 راس مفروم من الاوم 

کوب من الزید 

2 ملعقة كبيرة من زیت الكانولا 

[ عود من الکرفس (مقطع إلى شرایح 
رفيعة) 

[ ملعقة صغيرة من البقدونس الطازج 
ال لمقطم 

2 ملعقة صغيرة من السكر البتى 
کوب ‚е‏ الما ё‏ 


الط( 


БЕ улаз 35‏ کب Š‏ ۱ لحجم علی ناو 
يضاف زیت الكانولا والزبد والتوم 
ویشوح إلى ان يذوب الزبد ویبدا 
ثم يضاف الكرفس والروبيان. 
یتیل الخليط بالملح والفلفل الاسود 
والد sŠ.‏ : كم = 5А.‏ الماع 8 заз‏ 
الروبیان لمدة 3 دقائق أو إلى أن 
بصن اللو الو 

عندما بنضج الروپیان برش 


یقدم مع الارز السطهي بالبخار . 
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المفادیر 


V‏ كجم من بلح البحر الطازج (منظف) 
| کوب من آوراق السبانخ الصغیر 
3 قطع من الزنجبیل (بحجم кее!‏ 
الابپام. مقطع إلى شرائح رفیعه) 


[ ساق من عشي اللیمون 
إمقطعة إلى 3 قطع) 

3آگواب من الماء | 
ملخ وفلفل أسود مطحون حدیٹا 
إحسب الذوق) 


| ماع š‏ من زیت الذره . 


لطر 


1 


بسحن زیت الزیتون فی قدر؛ 
وہمجرد أن پسخن تخفض درجة 
الحرارة إلى متوسطه ویشوح 
الزنجبيل في الزیت إلى أن یک 
اللون ш‏ الذهبي. 


تضاف شرائح البصل وعشب 
اللسون والماء. ویطهی الخلیط على 
Д‏ اة الحرارة لعدة من 5 
إلى 10 دقائق. 


يضاف بلع البحر المنظف ويطهى 
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2 كوب من وريدات البروكولي 
۶ كوب من الزیتون المحلي من النوى 


АБ 8‏ كبيرة من الاوریجانو الطازج 
ا المقطوف 
2 ملعقة كييرة من زیت الزیتون 
2 ملعقة كيرة من خل العنب الأحمر 
۰ 5 فصوص مفرومة من الثوم 
О‏ 4 یره من ДЫШ!‏ الأحمر الحار 


رشه من الملح 


a=‏ اق کے 
البروکولی ویطهی على نار هاذثة 
دون غطاء لمدة دقیقتین تم 
اليروگولي مع الزیتون. 





درجة حرارة الفرفة لمدة 10 دقائق 
مع التقلیب من ان الى اخر. 


فى تلك الأثناء تدهن مشواة كهربية 
داخلية بالقلیل من الزيت أو ترش 


برشاش الطبم: و بسک : 












Е па, 
غطاء فتغطی؛ ویشوی البروكولي‎ 
مع الزيتون إلى أن يكتسب اللون‎ 

البني الفاتح ویطری, وعندما ينضج 

برفع مع الزيتون من الاسیاخ 
шл;‏ 


مدهونة 
على درجة 
4 يقد 
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م ستاختا. 
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المقادیر 


2 عبوة (وزن 280 جم) من السبانخ 
المقطعة المجمدة (مذایة) 

] ملعقه كبيرة من الزید 

М‏ ملعقه كبيرة من زیت الزیتون 

1 حبة کراث آندلسي مقطعة إلى مکعبات 
1 فص مفروم من الثوم 

4 کوب من الكريمة الثقيلة 

۸ ملعقة صغيرة من جوزة الطیب 
(مطحونة حديثا أو مبشورة) 


1 کوب من جين البارمیزان المبشور 
الطار g‏ 

4 كوب من جبن الموتزاریلا المیشور 
24 کوب من البقسماط 

ملح وفلفل سود مطحون 


1 بسكن الفرن إلى درجة حرارة 


2 


0 منویه, وتدهن صينية خير من 
السيراميك أو الزجاج بالقلیل من 
الزدت. 

یخلط نوعا الجبن معاء ثم بوضغ 
الخلیط Ш‏ 


سک 5л»‏ کبیرۃ الحجم غلى ناد 
متوسطة الحرارةا ويضاف القھا 
الزیت والزید» وہمجرد أن 3— 
الزبد ویتتعض Шай‏ الکراث 
الأندلسي والیصل Т‏ ویطهوا 
لمدة من 4 إلى 5 دقائق: مع 
مراعاة آلآ یکرمل البصل والتوغ؛ 
O23385‏ درجه الحرارة ازاسدا فی 


4 


.6 


تضافت الكريمة النقیلة 823 5 
الطیب آل ,المقلاة وترفم درجة 
الخرارة الى ها بين متوسطة 
а,‏ ویترك الخليط كي بقل 
йы‏ من 5 الى 6 دقائق. 
аа. газы‏ أطباق 
тах‏ ها الا هدر 
الامكال. 

تضاف السيانخ وجورة الطيب 
ونصف خليط الجبن إلى الکریمه 


المكثفة وتقلب الخلیط, ثم يتم تذوق 


السبانخ الكريمية وتتبل پالملح 








مک 5 دزی في 
الصينية المدهونة بالزیت» ويرش 
بقبة خليط الجين بالتساوي على 
الوجه؛ ثم يرش البقسماط. 


шз,‏ الحراتان غلى درجه حرارة 
0 مئوبة لمدة من 10 إلى 15 
دقبقة الى أن تذوب طبقه الجین 
العلؤية وتکتسب اللون الذهبی. 
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الم قادیر 


800 آللحم المفروم (بدون دهن) 
0ء من البصل المقطع 


3 فصوص مفرومة من الوم 
4 كوب من الکاتشب 


1 كوب من الفلقل الرومي الاحمر المقطع 
1⁄4 كوب + 1 ملعقة كبيرة من صوص 
СТ РР‏ 

1⁄4 كوب من السکر البني الداکن المعیا 

да 2‏ کر ةن الخردل 

3 ملاعق كبيرة من الخل 

2 ملعقة صغيرة من مسحوق الفلفل الحار 
1⁄4 كوب من البازلاء الخضراء 


5 


ارغقة уз улаа‏ محمصة 


ыйы. a 4‏ الحجم ЫДА‏ 
للالتصاق على نار بين المتوسطة 
ویقلب مع البصل والٹوم والبازلاء 

الخضراء الى أن یکتسب اللحم 
اللون البنی ویصبح البصل طریا. 

ٹم ب ۱ الخلیط ویتم التخا ۱ 

من الدهن. 
لیترات. 

3 شاف خبط اللسم الفقروم یت 
وتغطی القدر ویطهی الخلیط 
على :تان هادثة لمدة من 6 إلى 8 
ساعات. 


4 يوضع الخلیط باستخدام ملعقة فی 
أرغفة الهامتر خر аа]‏ ویقدم 






















абур 


1 يزال الدهن من الستيك ویدق بعنف, ثم یتیل في 
عصیر الاثاناس وصوص الصويا والتوم لمدة 30 
دقيقة على الأقل؛ وفي حين استخدام الأسياخ 
الخشبية, ينصح بنقعها في الماء أثناء تتبيل اللحم. 

2. يشك اللحم والقلفل والأناناس في 8 إلى 10 أسياخ, 

مع مراعاة استخدام أسياخ قصيرة للاطقال. 

ويشوى لمدة من 8 إلى 10 دقائِق, مع قلبه على 

الوجه الآخر في منتصف وقت الشواء. إلى أن 
یکتسب اللون البني وینضج. < 

یقدم مع كاتشب الطماطم. 
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0 جم من ستيك الکفل البقري Шы.)‏ مکعبای) 
эшм‏ 1 كوب من الصودا البیضاء 
` 1 کوب من عصیر الانانا ا زج 
2 ملعقة كبيرة من ya s=‏ الصویا 
А‏ 3 قصوص مدقوقه من الیرم 
1 فليفلة روفي Ба yam‏ إلى مکعبات بسمك 2 م) 
2 کوب من الآتاناس/الظارزج (مقطع إلى مکفبات) 
سے ھا 






اي ا ٹا 
ны:‏ فا 
зА FRAY‏ کی 
š . - P‏ ۷ 
РР‏ 
АЕ,‏ 
š‏ 
1۹ 





ديز 


8 قطع وافل مجمدة 

1 كوب من لحم أفخاذ الدجاج المقطع 
(اختیاری) 

1 كوب من جبن الموتزاريلا المفشور 
۶ فلیفلة رومي خضراء (مقطعة إلى 
مکعبات صغيرة) 

3 بیضات مخفوقة 

1⁄4 كوب من الكريمة الثقيلة 

14 ملعقة صغيرة من الملح 

16 ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
المطحون 

2 ملعقة كبيرة من جبن البارميزان 
المبشور 

سکر مطحون (اختياري) 


| کے 
+«( 


.1 


تین القن الى درجه حرارفيد 17 


É 


a © ыы 

تحمص الوافلز الی‌بان نقر е‏ 

ترش صينية „а‏ جوانب پرشاش 
طبخ Шаў „с‏ وتوضع Шай‏ الوافلز. 
ә‏ الت اجاج Jaa)‏ 

الموتزاریلا على الوافلز. 

في وعاء متوسط الحجم يخفق البيض 
مع الكريمة الثقيلة والملح والفلفل 
الأسود إلى أن يمتزج؛ ثم يوضع خليط 
البيض باستخدام ملعقة فى منتصف 
كل قطعة وافل. 


ما يغطى дый Бы.‏ الوافلن 
يرش عليه جبن البارمیزان. 

تخبز الوافلز لمدة من 18 إلى 24 
دقيقة آو إلى أن ينتفش خليط البيض 
ويستقر ويكتسب الجبن اللون البني 
الفاتح. 

برش السكر على الوجه اذا كانت 
هناك رغبة؛ أو يمكن تقدیم الوافل مع 
شراب القيقب ¿ALM‏ 


نترك البیتزا کی تبرد لمدة 5 دقائق قبل 
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Абс)‏ بر 


| قطعه مافن إتجليزية 

(مقطعه إلى نصفین) 

| ملققة كبيرة من معجون الطماطم 
1 ملعقة صغيرة من البستو الأحمر 
(المصنوع من الطماطم 29013( 

1 ملعقة ды ДЬ‏ الزیتون 
aa La, ۵‏ | شغيرة الحجم 
(مقطعة إلى شرانح) 

Z= 2‏ طماطم طارحة (مفرغة من البذور 
аа;‏ مکعبات) 

3 حبات من الفطر (مقطعة إلى شرائح) 
۶ حبة كوسة صغيرة الحجم 

(مقطعة إلى شرائح رفيعة) 

1⁄4 کوب هن اليتون الأسون 

š yas 4‏ فلفل رومي 

ملح وفلفل آسود مطحون عویش 

[ شريحة لانشون دجاج 

1⁄4 كوب من جين الموتزاريلا المبشور 
الجاهز أو جبن الشيدر المبشور 


2 تسخن مشواة الفرن. 


3. يخلط معجون الطماطم مع اليستو 
الأحمر ویفرد الخليط على نصفي 


4. يسخن زيت الزيتون في مقلاة 
ويطهى فيه البصل والطماطم 
والفطر والكوسة إلى أن يطروا 
ویکتسبوا اللون الذهبى. 

5 تضاف التوابل؛ ثم يقسم خليط 
الخضروات بين نصفي قطعة 
المافن, تم يرش اللانشون والزيتون 
والفلقل الرومي وحدن الموتزاریلا 
أو الشيدر على الوجه. 

6. توضع المافن بيتزا تحت المشواة 
وتطهی لمدة 4 دقائق أو الى أن 
تكتسب اللون الذهبي وتخرج منها 


















المقادبر 


4 قطع كبيرة الحجم من الكرواسان 


6 كوب من كريمة الطهي 

2 ملعقة صغيرة من خردل,ا لدیجون 
%4 ملعقة صغيرة من الملح 

4 ملعقة صغيرة من الفلقل الأسود 
[ ملعقة صغيرة من الريحان المجفف 
























[. بذهن طاجن مقاس 9213 بوصة بالزيلة: 


2. باستخدام سكين مسنن يقطع 
الكرواسان إلى مکعبات بتراوح حجمها 
بين 34 و1 tas‏ آي خوالي 6 اکواب 
аы;‏ نصفها فی الطاجن, بینما توضع 
بقبة العکعیات حاننا 


3 بذاب الزیة في قدر كبيرة الحجم. 
ونس Пі йй‏ على ثار يبن 

منتخفضصة و مت طة الحرارة لمدة 5 

یت التقليب المستمر: نم تضاف 

E وتغطى القدر وتا‎ шы] 











ترش السبانخ بالملعقة على مکعپات 
الکرواسان في الطاجن, ثم يرش 
علیها نصف مقدار الجبن وشرائح 
الديك اہی ا 


فق ایض ہم اا | 
убы‏ والملح والقلفل والريحان ۲ 
الى آن ال#تتزجواء ثم يوز ع الخلیط 
!دام مغرفة بالتساوی على 

يضغط على مکعیات الكرواسان 

يرفق باستخدام شوكة كي ترطب 

كلها؛ ثم يغطى الطاجن بغلاف 

بلاستيكي ویوضع في الثلاجة لمدة 
ساعتين على الأقل أو طوال الليل. 


تفن آلفرن إلى درجة حرارة 
البلاستركي . عن الطاحن ویخبز فی 
منتصف الفرن لمدة من 45 الى 

5 دشقة L. š: i‏ إلى أن ينتفش 
ويكتسب اللون البني الذهبي. 

ينقل الطاجن إلى رف سلكي ويترك 
э „ш‏ لمدة 10 دقاد ثق على الأقل 

قبل التقديم. 


المفادیر 


1 کوب من آرز السوشي 

4 کوب من الماء 

3 ملاعق كبيرة من خل الارز 

[ ملعقة صغيرة من السکر 

6 آفرخ من النوري (طحلب پاباني صالح 
للأكل) 

1 جزرة مقطعة إلى أعواد 

1 قطعة من مرتاديلا الدجاج 

[ حبة أفوكادو مقطعة إلى شرائح 





















.1 


يوضع الارز مع الماء فی قدر 
وتغطى ый!‏ وتغلی محتوياتهاء نح 
تخفض درجة الحرارة ويترك الارّر 
على نار هادئة لمدة 10 دقائق. 
ویعدها تطفا النار 5 г, Ҹа,‏ 
مغطی لمدة 10 لإقائق آخری. 


بفرد Аб‏ وعا aq‏ رك كي зы‏ 
نم بر سس تحلیطظ كين الكل وا لسکر 


+ ТЕЧ СЕ ЕЧ و بقلب‎ 


الى تصقین, وتوضع الورقهعلی 


. الخبزران الخاهته‌یصنم‎ ax 


السوشی بحیث یکون وجه النوري 
اللامع إلى اق نم بوضع قح 
الارز على «النورع „с азм,‏ 


ha ЕЕЕ‏ حتى سمك نصف 
سم قع ترك فرا غ بطول 1 سم 
عند أحد الاطراف. تم برتب الحشو 
فوق الارز. 

یتم اللف على الحو تن الطرف» 
وترفعاجديلة#الحتزران وتلف 
باحگام؛ ويبلل الشریط الفار غ 

في الطرف Бый‏ برفق لاغلاق 
الأطرا فنع تقطم اللفافة إلى б‏ 


وتفطی بغلاف بلاستيكي ,تا 
فى التلاجه لمدة من 30 دقدقه الى 
ساعة كي یطری ورق النوری. 


بقدم مع صوص الصویا والزنجبیل 
المخلل. 








المقادیر الطريقة 


x‏ 2 کوب من الدقیق 
3 ملاعق كبيرة من السکر 
4 ملعقة صغيرة من البیکینج باودر 


1. في وعاء كبيز الحجم АВ‏ آلدقیق مع 
السکر,قالسکینجپاودر وییکاربونات الصودا 
والملحالی أن يمتزجوا . 

аЬ, аа‏ الحجم یضرب لاوش وخا 
مع التطلیب والكريمة والزبد المذاب ОМ‏ 
ا الخليط ناعماء ای 
الدقيق ويقلب معه إلى أن يمترزجا؛ ثم بخطی 
العجین وت الط .0 € 


حر !170.5 ية وندهن بالقلیل من الزیت؛ 
ويستخدم М‏ كوب قياس لصب دوائر من 
¿asal‏ نی المقلاة. 


ш Ды 4‏ إلى أن تجف الحواف وتتکون 
فيه АШ‏ ويبدأ في القرقعة لمدة من دقيقتين 
4 دقائق تقريبًاء ثم تقلب البان كيك 
8 وتطهى لمدة من دقيقة إلى دقيقتين على 
x аб‏ الوجه الآخر إلى أن تكتسب اللون الذهبي: 
و 1 ددس 5 تقدم البان كيك مع الزيد وتلاف القیقب 


مہ پیت 
235 






















15 ملعقة صغيرة من الملح 
4 كوب من الحلیب 
4ا كوب من الكريمة الخفيفة 
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المقادیر 


6 سبقان دجاج 

1⁄4 كوب من عصير اللیمون 

2 ملعقة كبيرة من الشراب الذهبي 
1 کوب من ماء الصودا 

2 ملعقة كبيرة من صوص الصویا 

1 ملعقه كبيرة من الزیت النباتي 

1 ملعقة كبيرة من السمسم المحمص 


1 بسخن الفرن إلى درجة حرارة 

2. في وعاء غير معدني تخلط الصودا 
مغ عصير اللیمون والشراب 
الذهيي وصوص الصویا والزیت 
الثیاتی والسمسم, 

3. تشق دبابیس الاجاج وتضاف 
إلى الصوص وتقلب فيه إلى أن 
يغطيها؛ ثم تغطى وتحفظ في 
التلاحة لمدة ساعة. 


4 ترقع الیبابیس هن А‏ ضع 
الاحتفاظ با ДЫ‏ وتوشضم فى 
صينية خيز مفرود بها ورق خبز 
غير لاصق, وتلف آطراف الدباییس 
بورق الألومينيوم كي پسهل 
الامساك بها. 


5 تدهن دبابیس الدچاج بالتتبيلة 
المحفوظة وتطهی لمدة من 35 إلى 
0 دقیقة مع تطریتها عدة مرات 
بالتتبيلة المحفوظة إلى أن تنضح 
تماها. 


الكرزية. 





المقادیر 


1 عبوة (وزن 250 جم) من رقاتق 
الشوكولاتة نصف محلاة 

1 عبوة (وزن 250 جم) من المارشمیلو 
کبیر الحجم 

М‏ کوب من الزيد 

5 آگواب من حبوب الارز المقرمشة بنكهة 
الکاکاو 

1 كوب من المارشمیلو صغیر الحجم 

1 كوب من رقائق الشوكولاتة بالحلیب 

6 كوب من زبدة الفول السوداني 











لطريقة 


1 


2 


تدهن صينية مساحتها 13×9 بوصة 4 
بالزید وتوضم چانیا. 


فی وعاء کبیر الحجم صالح لدخول 
فرن المیکروویف يوضع 1⁄4 کوب 

من رقانق الشوكولاتة التصف 
محلاقوتذاب في المیکروویف على 5. 
حرارة афа‏ لمدة ذشفة واحدة. 
یرفع الوعاء من المیکروویف ویضاف 
إليه المارشمیلو كبير الحجم والزيد؛ 
ثم یوضع الوعاء في الميكروويف مرة 
أخرى على الطاقة العالية لمدة دقيقة, 
ثم برفع وتقلب محتویاته. ویستمر في 
طهي الخلیط على مرات بين كل منها 


دقيقة واحدة مع تقلیبه کل مرة إلى ۳ 


ان يذوت وننعم. 


تضاف حبوب الارز وتقلب (Кыз‏ ثم 

يضاف المارشميلو صغير العجم ورقائق 
الشوكولاتة بالحليب ویقلبوا إلى أن یمتزجوا: 
ثم باستخدام أصابع مدهونة بالزيد يفرد 
الخلبط ويضغط عليه في الصشدة المجهرة. 


الميكروويف يوضع ال14 كوب المتبقي من 
رقائق الشوکولاتة النصف محلاة مع ربدة ۱ 
الفول السودانی: وتطهيا على تصف ШЫ!‏ 0 
لمدة دقيقة واحدة, ثم يرفع الوعاء‌من ۰ 
المیکروویف ویقلب الخلیط إلى أن ينعم ثم | 
3048 ثانية إذا دعت И‏ | 

Кы ы! لات‎ И 
۶ إلى أن تغطیه»‎ Е وتقرف‎ 
لیستقر إلى أن یبرد ثم بقط‎ 
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المقادیر 


1 قطعة (وزن 1 إلى 1۷۵ کجم) من أسفل 
خاصرة البقرة 


ملح وفلفل حسب الذوق 


دهان القلقل МЛ‏ 

1 ملعقه ыб‏ 8 من مسحوق الفلفل الحار 
су‏ وم الکو العطعون 
1 ملعقة صغيرة من مسحوق البصل 

14 ملعقه صغيرة من مسحوق التوم 

1⁄4 ملعقه صغیر Š‏ من الفلفل 


1 


يسخن الفرن إلى درجة حرارة 
220 منویه. 

ہے وھ کات دهان الفلفل العار : 
فى وعاء صغير الحجم: 2 
اللحم كله بالتساوي. 

بوصم د 
ولا يضاف إلنه ای ما او ТЕ‏ 





| بورق اس ویترك لیستریح 


ویشوی اللحم في فرن درجة بر بر لو ا ست 


حرارنه 220 uska‏ لمدة 20 دقيقة: 
ثم تخفض درجة الحرارة إلى 180 
مئوية ویستس في الطهي إلى أن 

يبلغ اللحم درجة النضع المرغوية. 


р)‏ ویتبل بالملح والقلفل حسب 
الرغبه؛ ثم بقدم. 






















المقادیر . 


17 ۲ح ۱ 
3 ملاعق كبيرة من زیت آلزیتون 












ш —‏ أو 5 حديدية с‏ 
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و ТЕ‏ : 
اک دجاس اوھ 


ال P‏ 827 ثم ثم طحن 
с 7 | 5‏ ۔عليه۔ 





ж Б‏ ا 
да‏ درجة التضوح المرغوية. 





" المقلاة ان عر ۰ 
5 إلى СЙ‏ == ارب А‏ 
3 اا2 де‏ : "2 | 1 شاك С ыў ен‏ 
:0 ہے " یطری, ویتبل الخليط پالملح . 
پت .8 4 x н ә‏ 


۰ دہ ын 2. ‚л‏ 
2 0 الخلیط عن — 
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0 0 : + خرارة الغرف е‏ 







lu.‏ 00 فيا 






00 شاف الاب د والقوم وا x‏ 
= وتھرس البطاطس باستخدام مهرسة ہا 


شوكة إلى أن Ыш,‏ المكونات. ВЕ‏ 
رتو 


жй о - 






کک .2 ны.‏ ال ملعقة واحدة 


= — эшм, а تذوق‎ Е. — P 
Я ا حسب الجاچة.‎ 


تقل البطاطس إلى طبق ديم “sua‏ 


7« ء مملح إلى أن تطری لمدة 15 а‏ 


_ аа أن تبلغ البطاطس درجة التماسك‎ ٠ 


уш 8ر"‎ 7 


کے 2 إلى 2 كوب من مرق الحم أو مرق الدجاج 
کت لاہ و 


1 کے مود (я н)‏ > ال 


| کر ыыы о‏ 0 770 أكير 
۰ بطاطت ...بر ممكن من الدهن, ثم يصب المرق 
٠‏ البارد ый‏ المتيقية ی في المقلاة. 





1 لعداد >= الدقيق والزيد. پذاب Б‏ 


ضاف الدقيق о ы‏ رو لد 
. “ . منخفضا الحرارة ۳ 





фе о سن ول‎ 


| 00 کت ных, Ыы‏ چیدا #ذابه عصارة الم 
27-57 المكرملة: 3 


пэр» من‎ аР قليلاً‎ ватасы š ۹ 5 u 





.808 والزتد اذا دعت الحاجة 


заз зё, . ;‏ داي والقلفل 


حتف ویقدم في قارب صلصة 
2 


1 شريحة (وزن 2 کجم) من لحم А‏ 

أو لحم المتن البقري تج 7 

3 فصو مفرومة من الثوم т с ١‏ 

1 كوب ر СУШЕ‏ 1 

2 ملعقة کیرة من صوص اس 

u ی‎ > 

الطارج аы)‏ ار ظا x‏ 

9 зад йд يضاف ا اسل‎ ٠ 5 u 2 ао и — ۱ 7 

с Сао)‏ ا г‏ جا - کم ا خضي نی إلى درجا ‚ 180 مثوية. а‏ من 5 إلى 40 دقيقة 

р Е с 7 ۱ ملعقه ضغدزة من صوصن‎ М 

Q за — قي سام امام یقرب ام مع‎ жн 

4 کوت مذ العم ا ...ےآ واإزتجبيل وعضير البرتقال وصخوص 20١١‏ 

x ۱‏ الصوياء ثم يصب الخليط على ال б‏ = يضاف الخل والسكر — аы‏ 
فيه اللحم لمدة ساعة أو طوال الليل: على نار بين متوسطة ومرتفعة 

الحرارة لمدة من دقيقة إلى دقيقتين 
او الى أن نتبخر السبائل. 





8 4. يرفع اللحم من الفرن عندما پسجل 
الترمومتر درجة حرارة 70 مثوية لنضج 
اللحم بالگ تم ينقل إلى لوح تقطيع ویغطی على 
د ند s= š‏ فقضفاض بورق آلالومونیوم ويرك 
وضع انشع = وف ميس ليستريح لمدة من 15 إلى 20 دقيقة, 
3 مسطحة» ویغرس فيه ترمومتر لحم نے 0۳۵۷ وپ 
M‏ فضر و اتا بحیث تکون sayl‏ فى منتصة 1.5 ترفم درجه حرارة الفرن الى 220 منویه. 
بات متوسطة الحجم من الكوسة الجزء اکر سكا من اح 6 تخلط مکونات الخضروات؛ فیما عذا 
8 إلى قطع بسمك ۶۶ بوصة) ولا يضاف إليه أي ماء أو يقطي. الطماطم, في وعاء كبير الحجم وتقلب, 
1 ملعقة كبيرة من زیت الزیتون ویشوی اللحم في فرن درجة وتوضم فی صینیة وتشوی لمدة 15 دقیقة 
ЗА]‏ ضغیرة من عصیر اللیمون حرارثه 180 منوية لمدة ساعة أو إلى أن نطری. 
"2 ملعقة صغيرة من الریحان المجفف рта ош‏ موس وله 7 تضباف الطماطم وتقلب. 
٠"‏ و گوب من انصاف الطماطم إن .ع mms ОР‏ ی x‏ 








8 يقطم اللخم ویقدم مع الخضروات. ويتبل 
بالملع Шу‏ حسب الرغبة. 





المقادیر 


ا ھا۷ 1 كهم) من لحم الفحد 
اليقري 

7 ملعقة صغيرة هن «ШЛ‏ 

1⁄4 كجم من البطاطس الحمراء الصفیر ة 
(مقطعة الى قطم بسمك 1% (без;‏ 


دهان صوض الشواء: 

3 ملاعق كبيرة من مسحوق الفلفل آ لحار 
3 ملاعق كبيرة من السكر البني 

2 ملعقة صغيرة من خل التفاح 

[ ملعقة ضغيرة من صوص 
الوورسترشير 


الطريقة 


تیم 


سكن الفرن الى درجه حرارة 
180. 


تخلط مکونات دهان صوص 
الشواء في وعاء صغیر الحجم؛ 
ونترك مقدار 2 ملفقه كديرة مه 
للبطاطس: ды‏ بدهن الباقي على 
اللحم بالتساوي. 


ویغرس Ый‏ ترمومثر لحم بحدث 
الأكثر سمكا من اللحع: وا يضاف 
إليه أي ماء أو یغطی؛ ویشوی 
اللحم فى فرن درحة حرارته 180 
مئوية لمدة من ساعة ونصف إلى 
ساعتین الا ریعا لدرجة نضح 
متوسطة ومن ساعتین الى ساعبین 


Ау‏ = == مداد که 
г)‏ ۳۹ 


4 يرقم اللحم من القرن عندما بسجل 7. يرفع ورق الالومونیوم عن البطاطس 
الترمومتر درجة حرارة 70 متوية ویستمر في شوائها لمدة من 10 
у ЕРЕ 7‏ 80 متوية لضع إلى 15 دقيقة اضافیه او إلى ان 


б 


کامل, ثم ینقل لوح تقطيع Же‏ 
сразы:‏ عدي نحو مختقاض يورق 8 بقطم اللحم إلى شرانع رفیعه 


kë 


آلالومونیوم ويترك ليستريح لمدة وبقدم مع البفناطس. 
=¿ 15 إلى 20 دشقة. 










كبير الحجم: وتضاف البطاطسن 
إلى الخلیظ وتقلب کی بقطبها 
بالتساوی. 












وترش بالقلیل من رشاش الطیح 
وتقطی بورق الالومونیوم ونشو ٠‏ 










2 إلى 34 کوب 


суз 


ыа" 


ер 
یک‎ 


3 : 
тн سے‎ жу ы Е 1 Ў ۳ 
КЕ! Жата. 4 ' 5 اھ‎ : 
35 Я ү 1 
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اب 


الثار 


وستقل الصوص | وعاء تقدیم. 



























75 .. در . 16 ملعقة صغيرة من الخردل 
7 الحرارة д: т‏ ملعقة صغيرة من الملح ۱ 
4 ملعقة صغيرة من ДЫШ!‏ الأسود العطحون 


200 چم من آوراق _ 

799 5 (مغسول ومنظقفت ومبرد) . 1 

де‏ اطاط في — — کے 
ترش بزيت الزبثون وتقلب فيه O Ù‏ ےت 





8 ام ویشوح لہ ЕИО Чы, 30 ы‏ 
. 1 من 30 إلى 40 دقيقة. حمس ١‏ 14 كوب من زیت اليتون البكر إكستا. 
Z 7‏ برقع ال «шш‏ ترقع در درجة الحرارۃ = —— 0 а, аы.‏ ثم تقد اتقد ٠‏ ملع فلز أسود ب کسی ан.‏ 
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سو 








Al: м 8 3‏ 3 ا 


Е 1 
ЖЕ; " 





۱ ےت 6 إلى 3 ملاعق كبيرة من جر x‏ 
بیعض الملح والفلقل الاسود. ثم 2 الفجل الحار (منظف ومقشر ومبشور) С‏ 
يوضع في صينية ویشوی في ` 1 ملعقة صغيرة من الخل да]‏ 
الفرن على درجة ؛: حرارة 230 аба‏ ] ملعقة صغيرة من عصير الليمون 


e © 







المقادیر 


1 قطعة (وزن 1% کجم) من لحم 1 
الحقوین البقری 

1 ملعقة کبيرة من الزیت التباتي 2 
1 کجم من البطاطا الحلوة (مقشرة 





сюе gpg 568‏ ‚ 
0 منوية р‏ 70 میا 
а‏ .اللومینیوم ویترك لستریح امه 
۱ ين 5 إلى 20 دنر 
= 5 5 في МЕЕН КЫЛЫГ‏ سا Ж‏ 7 
رت ابا fr‏ حفوظ б‏ ۱ هي وعاء ! 


































7 
[ү =‏ سا ہے حم Р‏ 


1 





1 ملعقة كبيرة من التوم المقروم . . ۰ 
2 ملعقة صغيرة من مسحوق الکاکاو غير 
المحلى x‏ 


"FPI 1‏ صغیرۃ من القر aš‏ المطحونة 


الرغية. 


الطبخ وتغطی بورق الالومونیوم 
وتشوی لفدة ساعة: تم برقع وزق 
الألومونيوم عنها ويستمر في شيها 
لمدة من 10 إلى 15 دقيقة إضافية 
یقطع اللحم إلى شرائح رفيعة ويقدم 
مع البطاطا الحلوة. ویتبل اللحم 
والتطاطا الحلوة بالملع؛ حسب 


5 


—.] 
a af, Ñ> 


یں 


2 


ў 





















1 کجم من لحم الخاصرة السفلي التقري 


التتییله : 


„+ 


1⁄4 کجم من البقدونس الطارج المقطع 

1 ملعقه کبيرة من زیت الزیتون 

4 إلى 5 فصوص مفرومة من الثوم 

2 ملعقه صغيرة من قشر الليمون البیشور 
207ص0000 


0 الخضروات: 
اکا 1 ملعقة كبيرة من ریت الزيتون 

4 رطل من الجزر الصغير 

4 بصلات صغيرة الحجم (مقطعة إل 
انصاف) ۱ 

2 حبه كوسة متوسطة الخ مق 


1 
3 1 
1 


الطريقة 


يسخن الفرن إلى درجة حرارة 180 
مبوبة. 


الخلیط على اللحم؛ 
في وعاء كبير الحجم تقلب сЕ‏ 


يوضع اللجم ف lL x‏ 


ویغرس فده درموستر لحم ы‏ تگون - 


„тй‏ منتصف الجر الأكر 
ن اللحم ونس في آلدهن؛ 
ولا арав‏ ماء آو يفطن 
54а! а ESC‏ سنا عة “шь yal‏ بت 
متو 00 ме‏ 
кай саа;‏ كامل | 

= 


۲ . ۳ 2 шшш 


аз‏ 0 فل 5 a‏ کس ы‏ إلى 


بساعه توضع الخضروات. فبما عدا 


وت في الصينية حول اللحم. 


6 


برقع اللحم من الفرن عندما يسجل 


الترمومتر درجه حرارة 70 منویه لنضوج 
متوسط او 80 منویه لتضوج Е‏ 
شم ینقل إلى لوح تقطیع ویغطی على 
نحو قضفاضن بورق !لالومونیوم ویترك 
ليستريخ لمدة من 15 إلى 20 دقيقة: 


ترفع درجه حرارة القرن إلى 220 درجه 
مئویة وتضاف الکوسة إلى الخضروات 

20 وتضوى لمدة من 15 إلى‎ Е 
دقيقة أو إلى أن تطری.‎ 

بقطم اللحم ویقدم مع الخضروات: ویثیل 
101007 الرغبه. 








هن .5 ,م . سفرتنا بهذهالوصفات المميزة كونها«كلها وطفات عربية. a‏ 













یا ا = ۰ جربوا وصفاتتا هذاه حين تودونلعولق,|لِعة جذورکم SG узш‏ 
02 العربية والى الأطباق التي لیس للها مثيل ولتصبح الصحبة 
۱ حول السفرة бабы‏ صضکتقاصليہ. .۰ ن 
: 2211+“ 






















i Bp: x 
(Шш; ماد سم یی‎ 


۱ قروم‎ Рак тр 

29 ۵ ہج ایر اس k=:‏ اک 

۷۲ء والمصفی الماء منه = == 
١ ы‏ ملعقة صغيرة من التّعتاع ع المحفف | as‏ : 3خ 

1 ملعقه صغيرة من القرقه المطحوثة 1 

2 ملعقتان صغیرتان من ارين لشفي 

1 ملعقة صغيرة من Е‏ 

ملح وقلفل اسود 

2 حبة بندورة طازجه نم ۹9 آلحجم. : 

ИИТ‏ ال ورة المحفوظة. 

>> کل ها 800 كل) 


يُضاف ШЫ!‏ بعض من لب الکوسا 
FE‏ 8 : ا 


1 ا š КИШЕН‏ 
بسخن الزید في قدر. على النار 


53 تخلط مكونات الحشوڈ: РАСИ‏ | ۱ تشوخ فيه بصله مفرومه, و4 , ۱ 


i 3‏ ۳ الغلا [ 
يضاف إليها مهروس البندورة حتی اللیان 


الطازجة آلمقشرة. يوضع على القدر غطاؤهاء وئْترك على نار هادئة مدة 30 إلى 40 دقيقة حتی 
уй‏ الطبق ЕШ‏ مع سلطة الزبادی بالتعنا ع. 
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0 [ كوسنايات + وی مرک Ее‏ : متقورة ыў: Е‏ تاللب) 
10° ذتجانات صغير دی 
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کیک و Н‏ ی ТЕ‏ 9 
I. 27‏ کوب وتصف الکوب من ارز المغسول والمنقوع : = 
لیک ھا والمصفی العاء منه 22 
و [ ملعقة صغيرة من ШШ!‏ ع المجفف = 

SE‏ 1 ملفقة تفت زامن القرفة المطحونة 

2 ملعقتان صغيرتان من الزبد المنقى 

[ ملعقة صغيرة من الیهار الحلو 

ملح وفلفل اسود 

7 حبة بندورة طازحة؛ متوسطة الك “ 


وٹھرس (أو علبتان من البندورة чайы!‏ 
حجم كل منها 800 022( 


:ساف "zal‏ ن كسرتان من معجون الدندورة: وكوب من الماء. 


Š :‏ ام تضاف ملعقتان کبیرتان من النعنا £ السجفف. 
تخلط مكونات الحشوة: وتهشی بها ۱ اح قد | ) : 
أجواف الكوسا والباننجان فصو من الیم المقطم: оу‏ اوضع الكوها ی في یں س تصب عليها الصلصة؛ وتوضع على یں 


аз.‏ وتترك على نار هادئة مدة 30 إلى 40 دقيقة حتی 
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المقادیر 


مشرحات شرانح دائرية 

4 ملاعق" كبيرة من زیت الزیتون 
б‏ فلفاذت حازات: مشرحات؛ دون 
المساس باجوافها وبذورهھا 


ц Е + ен ای .سے‎ сү. 1 „Йй 
. سو کر زیت الزیتون في مقلاه واسعه: ویسخن على الثار‎ 


وضع في المقلاة الفلفل الحارء ويُقلى “Эм‏ 








ا المقادري 


لنقع الفاصولیا: لنقع الفاصولیا: 

2 کویان من الفاصولياء تنقع في: 2 فص من التوم. المفروم 1 توضع الفاصوليا فی قدر зыб‏ 

6 اكواب من الماء البارد ماء بارا е‏ وو ا ا о,‏ ۱ 

шы О‏ العا геш‏ 2. توضع على نار ويتم Чо‏ 5. تخفض درجة الحرارة, ورك 

كمال الفا اولع في ام رب البندورة الزید من على السطح. الخلیط على النتار مدة 40 دقيقة 

وتلصتفي 0 بنادورات متوسطات аа‏ مقشرة 28 ۱ 2 راو IT‏ 

0245 3 3تخفض الجرارة الي درجة حبی تدصح ЫН 35 !١‏ 

а! 2 ш = š +. 40) 522] ونيك التار‎ (ша z; 19 5 5 Е ж =. 

طبخة الفاصولیا 4 ریغ اكول من الکزبرة الطازجة: TE‏ ی و ا وا ` 

0 غم من لحم الضأن (يفضل لحم المفرومة ДААР‏ 1 


Иж له‎ т 
жы قرفة‎ . ЫЛ الفخذ). يقطع إلى قطع مع‎ 



















(حوالي 5 أکواب): 
4. تترك على الار عتی يغلي الماء 
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1 كوب وأخد من | لحمص еШ!‏ 

л)‏ فی الماء البارد مع ملعقه صغيرة 
واحدة من کریونات الصودا. طیله (ЫШ‏ 
2 كويان من قطع الخبز العربيٌ المقلي 





صلضصة الزیادی: 

2 فصكان من الثوم؛ مهروسان 

2 كوبان من الزيادي, الكامل الدسم 
3 ملاعق كبيرة من الطتحينة 


р 


توابل طبقه الخبز: 

[ عصير لدمونة واحدة 

ад]‏ واحد من التّوم. مهروس 

2 ملعقتان کبیرتان من الزبد» المنقتی . . 
0 غم من لحم فخذ И‏ المقروم قرما 
ناعماء با لید 

ملح وقلفل اسود 

1 ملعقة صغيرة واحدة من البهار الحلو 

1⁄4 نصف ملعقه صغيرة من القر فا 

للزينة 

و نصف کوب من Й‏ 


[. مُغسل الحمّص غسلا جيداء ونطیخ 
حتتى یّطری, ويفرك بالیدین: بعد أن 
ببرد. لازالة مايمكن ازالته من قشرة: 
ثم بترك جانباء ويُحافظ على دفئه. 


الثوم, الطتحينة والزبادي: مزجا 
جیندا. حنتى ثصبح قشدية القوام؛ 
وٹوضع في البراد. 

3. يخلط فص نوم مهروس, وعصير 
جانبا لتالیف الفتة. 
قطع الخبز المقلي وُرش فوقتها تابل 
الوم واللثيمون. 

5 يوضم فوقهاء باستعمال ملعقة؛ 

6. وتشکل الطبقة الثالثة. يوضع صلصة 


الزبادي والطتحينة؛ فوق الحمص؛ 
باستعمال ملعقة. 


من ын ы‏ وق اف إل اليا 
الحلو. والقرفة, والملح» والفلفل؛ تحرك 
8 يوضع فوق الصلصة: اللتحم المقلي 
الستاخن: والصئنویر؛ ونقدم للأكل على 
الفور. وهذا طبق مناسب للفطور. 





-المقادیز 


الكفكة 

ارد َس كوب من اد المذاب 

1⁄4 تصلقت كوك من السكر 

ا کوب واخد وريم الكوت من الدقتق 
] ملفقة صغدرة فق کربونات аа‏ 
4 ملاعق كبيرة من كريمة الحفق 


19 نضف فلعقۃة са Š уйа‏ پوت الوائيلية 


طلنقه اللوز والعسل 

4 نصف کوب من у‏ المنقي 

ربع کوب من تک 

4 رمع کوب من العستل 

4 ملاعق كبيرة من كريمة الخفق 

2 گوبان من اللوز:المبشور 

1 ملعقة Б Ak.‏ واحذة من القرفه المظحونة 
1 بشر قشر برتقاله و احدة 


لطريقة 


.1 


پسخن الفرن إلى درجة حرارة 


5 درحة مئوبة )400 درحة 
فهرنهايت): وندهن قالب الكعكة 
بالزيد. 


مُخفق النيض .مم السكر والوانيلية 
في |ناء» حتى يصبح الخليط 


بنخل الدقيق وكريونات الصودا في 
اناء» 25 يضافا إلى خليط البيض؛ 
ويُخلط معه برفق. 

تخلط الزید المتقی وكريمة الخفق, 
ë‏ يُضاف إلى خليط الكمكة, 
ويُحرّك معه. 

يُصب خليط الكعكة في القالب 
الخاص (قطره 20 سم» ویفتح 
من الجانب لإزالة الكعكة). ثم 
بدخل فى القرن» مدة دقیقةء حتی 
و العسل؛ е І‏ وحود الكعكة قى 
الفرن. 


طريقة تحضیر طبقة اللوز والعسل: 


.] 


والعسل: والقشدة. واللؤز: والقرفه: 
وبشارة البرتقال: ووضع على 
ویترك ‚ш‏ 


تخرج الكعكة من الفرن» بحي 


= ییا‎ Фа 0 "= ين‎ 2 i 
الفرن؛ ويترك‎ k بحر ج‎ 
ادق هة لا تقل عن 30 دقبة۲ ي‎ 
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تترك على الثار حتی تغلي. ثم 
Š |‏ تخفض الخرارة وقي على الثار 
5а)‏ 20 5(‚ === لخرار وتبقی على ۳ 
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المقادیر 


8 بیضات: متوسطات الحجم, مخفوقات مع 
1⁄4 ريع كوب من الحلیب 

М‏ ربع ملعقه صغيرة من جوزة الطتيب 
زیت نباقي / زیت الزيتون 

ملح وفلفل أسود 

4 باذنجانات, متوسّطات الحجم: تقشر 
وتقطم إلى شرائح کبیرة. LS‏ 
وتصقتی من الماء 

4 ملاعق کبيرة من زیت الزیتون 

1 بصلة واحدة. متوسطة الحجم. مفرومة 
فرما ТАЕ‏ 
б‏ فصوص من الوم مهروسة 

بقدونس طازج: مفروم (ЖЫШ)‏ 


196, 


يُحمى الفرن إلى 200 درجة مئوية 

)400 درجة فهرنهایت). 

دهن كل شريحة من الباذنجان: على 

وجهیها. ہالزیت النباتي/ زیت الزیتون 

تتحمّر شرائع الباذنجان في الفرن الذي 

„эзш! سيق‎ 

برد الشترائح: ثم تقطتع إلى مكعيات 
بيرة؛ ونثترك جانبا . 

وفی مقلاة کبیرۃ (ذى بد معدنية؛ بحیث 

یمکن ادخالها إلى الفرن)ء یقلی البصل 

في زیت الزیتون. حتى يلين ويحمر. 


10 


“11 





يُضاف اليه الثومء ویحرك معه. 

يُضاف إليه الباذنجان المحمّر, ويُخلط 
برفق مع البصل والشوم. 

يُوضع فوقه. خليط البيض المخفوق مع 
ЁШ‏ مان ыа‏ حك 
توضع المقلاة في فرن حرارته 175 درجة 
مئوية )350 درجة فهرنهایت) لاکمال 
„3ш‏ للأكل ساخنا بعد تزينه بالبقدونس 
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P t. ЄЎ‏ 1 سنا .8 „Ф 0, зын‏ 4 ملعقه كبيرة من السکر 
© فلفل اسود حسب الذوق Ф‏ 2 ملعقة كبيرة من صوص الصویا ФӘ‏ 4 کجم من اللحم المفروم ФӘ‏ کوب من لحم الديك الرومي المقدد (مقطع إلى مکعبات). 
Ф‏ ۱۸ کوب من اليازلاء الخضراء المطبوخة ملع حسب الذوق 62 4 کوب من الزبد Ө‏ 5 بیضات کاملة مخفوقة 








و جك ہو Жыр‏ ون ماد عند الرقبة تقطع عظمه الترقوة عن طریق جذب تقلب الدجاجة بحیث یکون صدرها إلى أسفل باستخدام ضرپات قصيرة حادة ہالسکین: 

E | L:‏ یت یم те‏ الجلد إلى أعلى ویعیدا عن طریق القطع: بحیث ویقطع عبر عمودها الفقري من tunas‏ يكون السكين قریبا من العظام؛ يفضل 

ست انام Naga о‏ و E‏ يتم |دخال السکین عبر الجانپ السفلي من العنق الى الذیل لحم الدچاچة وجلدها مع مراعاة الحذر في 
درك یل ور کا اس ےل ۳ عة الترقوة ويستمر في القطع سولها وتستها الاستعانة بأصابع اليد لجذب اللحم عن 
ан‏ رہ میں إلى أن تتحرر ویمکن جذبها تا 


5 سا 4 з‏ 
буа‏ ی باستخدام أصابع اليد 





کیا ° | لکن او او 5 „ша,‏ : عن العظمة المتقوسة بالقرب من فیدر او С‏ اجه نصف امن مع بقاء 
الجناح وعظم الفخذ. بحیث يكون اللحم متحسلا زفق 
ققط بشنله Жыш‏ الصدر аде‏ رتم كفنا 
للحم بالكامل عن العظم على الجانبین 
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تترك الدجاجة كي تبرد 
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وعاء تخلط جميع مكونات الحشو مها 
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البجاجة كلها خا 
تمامًا مع المحافظة على 


من ال 
الع سليمًا 
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بير وضع 


أب الجلد ! 
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صوص الصویا 


٩‏ إلى الخار ج 
بن كي یحررها 
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